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云冈黄酒相约大同餐饮人（2）

近年来，红旗皇城壹号酒店凭借着优
质的菜品和服务，成为许多消费者在宴请
亲朋好友时的首选饭店，“皇城出品，必属
精品”也成为许多食客的共识。而为了实
现这一目标，皇城壹号用了 10 年的时间。
1 月 11 日，红旗皇城壹号酒店迎来了自己
10周岁的生日。

红旗皇城壹号酒店创建于 2011 年 1
月 11 日 ，建 筑 面 积 4000 平 方 米 ，内 设 豪
包、普包、卡座、宴会厅、多功能厅等，主营
国宴、徽、粤、川、湘、地方等精美菜肴，是
宴请宾客的绝好选择。

成立 10 年来，红旗皇城壹号酒店不仅
常年与北京钓鱼台国宾馆，以及北京贵宾
楼酒店进行技术交流与合作，而且不断探
索，与时俱进，走出了一条独到的发展之
路。10 年来，皇城壹号除深入挖掘、整理
出 50 多道大同人喜爱的老菜品，集纳为

“老大同味道”系列菜品推出外，还在我市
首家引入正宗徽菜，并请来一整队顺德厨
师掌勺烹制正宗顺德菜。也正是凭借着
精益求精的经营宗旨，红旗皇城壹号酒店
得到众多消费者的认可，成为大同餐饮业
的又一面新“红旗”。 锦华

近年来，随着人们对骆驼奶的日渐了
解，内含多种氨基酸和蛋白质的骆驼奶在市
场上需求量不断上升。而且，市场上的骆驼
奶品牌也是琳琅满目。面对众多的骆驼奶
品牌，如何选择到无污染、纯天然、无添加、营
养丰富的纯正骆驼奶，显得尤为重要。

据悉，比起常见的牛奶，骆驼奶要难
买得多。这主要是因为骆驼的数量稀少，
奶源有限，这也导致市场上一些所谓的骆

驼奶其实是配方驼奶粉。因此，消费者在
选择骆驼奶时一定要选择纯正的骆驼奶。

采访中记者了解到，“驼能”纯驼奶
的奶源是新鲜的纯骆驼奶，无任何添加
物质。其系列产品包括纯驼乳粉、纯骆
驼奶、驼初乳，以及儿童驼乳粉。而且，
不同于牛奶灭菌的高温高压灭菌工艺，

“驼能”生物斥巨资建设了自动化程度很
高的生产线，并且采用瞬时直喷低温高

压杀菌技术，在生产过程中不加任何添
加剂，最大程度地保留了骆驼奶的营养
成分和活性因子，使得骆驼奶的纯度达
到较高状态。在口感上，由于纯驼奶粉
是原汁原味的，所以会有一点偏咸。

“驼能”骆驼奶的每一滴都是来自沙
漠的天然恩赐和“驼能人”的心血结晶。
也正是这样的大品牌，才能真正保障你
的健康。 一凡

无论是刚接触茶或是经常喝茶的人，
相信都听过“茶韵”之说。尤其老茶，更是
体现茶韵的最好载体。那么，这个“韵”究
竟是什么？它是真实存在的吗？答案当
然是肯定的了。

中国人的传统生活当中，开门七件事
有“柴米油盐酱醋茶”，而文雅趣事也有“琴
棋书画诗酒茶”。茶之所以含有文化，正是
因为它有“茶韵”。喝茶与品菜不一样，不
仅仅是“色、香、味、形”，其特有的“韵”更是
无数茶人或是茶客爱上茶并沉浸其中的缘
由。茶仙卢仝所写的《七碗茶》中指出：“一
碗喉吻润，二碗破孤闷。三碗搜枯肠，唯有
文字五千卷。四碗发轻汗，平生不平事，尽
向毛孔散。五碗肌骨清，六碗通仙灵。七
碗吃不得也，唯觉两腋习习清风生。”这也
是茶韵最文艺的体现。

在现代生活当中，茶韵有两种含义。
一种是文化层面上的含义，也就是上面说
的精神产物。另一种就是作为评茶术语
的“韵”，是一种味觉上的感应，即“水韵”

（汤感）、“涎韵”（生津）、“喉韵”（顺滑回
甘）、“回韵”（茶的持久性）。武夷岩茶是
最早使用“韵”来评价品质的茶叶，即所谓
的“岩韵”。而茶韵的发展也是相当迅速，
如安溪铁观音的“音韵”，水仙的“山韵”，
冻顶乌龙的“喉韵”，普洱茶的“陈韵”，黄
山毛峰的“冷韵”等等。

一杯茶，不一样的喝法，就有不一样
的韵味，这也是茶区别于其他饮品的独特
之处。 谦益泰

记者眼前的白华，温文尔雅，相貌
英俊，说起话来慢条斯理。若不是身着
白衣，头顶厨师帽，很难让人想象他竟
是一位从业近 24 年的厨师。24 年来，
他在平凡的工作岗位上，实现着自己的
人生价值。他是“注册中国烹饪名师”，
是“中国晋菜名师”；他曾荣获全国第
八届烹饪服务技能竞赛个人赛中餐热
菜项目“银奖”，他得过中国烹饪协会颁

发的“金厨奖”；他还是我市 2020 年劳动
模范……这些成就让他成为我市“餐饮
人”中的佼佼者。

菜品如人品，这是白华从业 24 年
来的座右铭。1997 年入行至今，他没有
换过一家单位，始终坚守在“老爷庙饭
店”。有朋友建议“厨师就得靠经历和
阅历来提高身价”，白华却说：“这里培
养了我，我得知恩图报。”

1997 年 ， 年 仅 17 岁 的 白 华 成 为
“老爷庙”饭店的一位普通员工，开始
了他的厨师生涯。白华说，他的厨师
道路是从剥葱、剥蒜、杀鱼开始的。
尽管这份工作对于当年学习成绩优秀
的 白 华 来 说 ， 并 不 是 一 份 理 想 的 工
作 ， 可 是 他 认 为 既 然 选 择 了 这 份 职
业，就要全心全意去付出。白天，他
向李鸿玉师傅请教；晚上 9 点后，自
己抱着书本学习理论知识。4 年之后，
白华的厨艺有了质的飞跃。2001 年，
在师傅的指导下，他开始上灶炒菜，
第一道菜便是香菇蒸鸡。

“香菇蒸鸡的难点在于对火候的把
握。”白华说，“鸡腿肉腌制完后，要
加入淀粉上浆，这个浆必须能挂住，
汆水时水温和火候必须控制好，不仅
要确保鸡肉上的淀粉浆不能散，还要
使鸡肉去腥，这一步我学习了 3 个月。”
3 个月中，白华每天就站在师傅背后看
这道菜，学手法、看火候、量水温。掌握

了基本手法后，师傅就让他上手汆水，
同时开始教他蒸制的方法和技巧。“我
花费了 4 个月的时间去学习。”白华说，

“直到 2002 年初，我才对这道菜有了一
定的把握。”

为了能学到各种菜式正宗的烹饪
方法，白华在工作之余都会认真观察和
学习，有时还要利用晚上打扫厨房的时
间，了解香料的作用和卤水料包的搭配
方法。因为白华勤奋好学，很快掌握了
各种菜式的烹饪技巧。也正是因为白
华踏实肯干，2007 年 10 月，他成为老爷
庙风味食府的行政总厨。

担任行政总厨后，白华一边继续学
习厨艺，一边开始接触管理。一度时
期，饭店厨房人员流动很大，流失了很
多优秀的青年厨师。为了解决人手不
足的问题，白华“三顾茅庐”，说服了好
几位老师傅重返后厨，请师兄师弟寻找
合适的后厨人选，很快后厨队伍稳定了
下来。在管理后厨的同时，白华还积极
挖掘、保护大同菜，利用休息时间去周
边县城和乡镇寻找食材，收集传统大同
菜的做法，整理出油炸豆腐、鲜菜羊肉
等一批传统大同菜。

现如今，白华身边有许多更年轻的
厨师向他学习技艺，他依然将“菜品如
人品”的理念贯穿其中。“无论做任何
事，只要用心，就会有公平的回报。”采
访结束时，白华如是说。

每到情人节，情侣之间总会有一些特
别的准备，让感情在仪式感中升温。而除
了提前预订餐厅、准备精美的礼物和花
束外，应景的美酒也是必不可少的。一
款适合情人节的佳酿不仅会与餐点相搭
配，还会带着美好的寓意，让这个日子
显得更为特别。

据宾果红酒汇的品酒师介绍，在选
择适合情人节的葡萄酒之前，首先要明
确这一天将如何度过，是挑选一家对自
己来说有特殊意义的餐厅，还是自己下
厨烧一桌好菜？场合不同，适合的葡萄

酒自然也不同。如果是去餐厅的话，由
于一些餐厅会在情人节推出特别套餐，
而这些套餐的主菜往往是一些口感丰富
且肥美的肉类，如牛排或羊排等，这
时，一瓶风味丰富、复杂的红葡萄酒就
是一个不错的选择。当然，如果选择的
餐厅是以海鲜或家禽肉为主的，那么白
葡萄酒则更为理想。如果选择自己在家
烹制美食的话，那葡萄酒的选择范围就
广了。可以先选定要享用的葡萄酒，再
根据葡萄酒的风格去烹制相应的菜肴，
以突出每款酒的独特之处。

另外，宾果红酒汇的品酒师也建议说，如
果消费者实在拿不定主意，那么选择一瓶顶
级的年份香槟是一定不会错的。不管是餐
厅用餐，还是家中烹饪，香槟能满足大部分
菜品的要求。如果要精确到该选哪个品牌、
哪个系列的好酒，可以来宾果红酒汇，他们
会为你提供专业解答。 一凡
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